Cikolatali ve vanilyal: firkete briyo

Ingrédients

* 250g ¢o a unu veya yoksa T45
* 129 taze maya

® 90g tereya i

* 30g eker

* 1 yumurta

¢ 100g sut

* 5g tuz

¢ 1 vanilya gubu u ve/veya bir ¢ay ka 1 1 vanilya 6zi
* 230g ¢o a unu veya yoksa T45
* 30g kakao tozu

* 129 taze maya

® 90g tereya i

* 30g eker

* | yumurta

* 100g st

* 5g tuz

* 1 yumurta (iizerine sirmek icin)

Préparation

1. Kakao ile yapilan ¢éreklerden burada yapilan ve payla ilanlarin arasinda, heniiz kakao ¢ére i yoktu.

2. Daha lezzetli ve gorsel olarak daha e lenceli bir versiyon icin, oldukga basit bir ekilde yapilabilen bir
"girdap" cikolata ve vanilyali ¢érek yapmaya karar verdim.

3. Sadece klasik bir ¢érekten 2 kat daha fazla zaman aliyor ¢iinki 2 hamur hazirlanmasi gerekiyor  Malzeme:
Mikser Oklava Delikli tepsi 8cm halka Kek kalibi Malzemeler: Madagaskar vanilyast &amp; Norohy vanilya 6zi
&amp; Valrhona kakao tozunu kullandim: site genelinde %20 indirim igin kod ILETAITUNGATEAU (ba ).

4. Hazirlik siresi: 50 dakika + dinlenme + 30 dakika pi irme20cm ¢érek + 6 ila 8 bireysel ¢orek igin: Vanilyali
corek: ¢o a unu veya yoksa T45 taze maya tereya 1 eker 1 yumurta sit tuz 1 vanilya cubu u ve/veya bir
cay ka 11 vanilya 6z Mayay: siit ile kari tirin.

5. Unu ekleyin, ardindan yumurta, eker, tuz ve vanilyay: ekleyin.

6. Hamur diszgiin olana kadar en az 10 dakika dii ik hizda yo urun ve kenarlarindan ayrilana kadar devam
edin.

7. Kicik pargalara kesilmi tereya ini ekleyin ve tamamen kari ana ve hamur tekrar kenarlardan ayrilana
kadar yo urmaya devam edin.

8. Yirtilmadan ince bir tabaka olu turmalidir.

9. Bir top olu turun, ardindan streg filmle sarin ve en az 2 saat boyunca, miimkiinse bir gece buzdolabinda
dinlendirin.

10.  Cikolatal ¢érek: ¢o a unu veya yoksa T45 kakao tozu taze maya tereya 1 eker 1 yumurta siit
tuz Mayay: sit ile kari tirin.

11. Unu ekleyin, ardindan yumurta, eker ve tuzu ekleyin.
12. Hamuru yo urmaya ba layin.
13. Hamur homojen oldu unda kakaoyu ekleyin ve hamur kenarlardan ayrilana kadar yo urmaya devam edin.

14.  Kugik parcalara kesilmi tereya ini ekleyin ve tamamen kari ana ve hamur tekrar kenarlardan ayrilana
kadar yo urmaya devam edin.



15.  Bir top olu turun, ardindan streg filmle sarin ve en az 2 saat boyunca, miimkiinse bir gece buzdolabinda
dinlendirin.

16. Piirme: 1 yumurta (izerine sirmek icin) Dinlenmeden sonra, hamurlari 20 x 30 ila 25 x 35¢cm arasinda
iki e it dikdortgen eklinde agin.

17.  Fazla unu bir firga ile temizleyin, ardindan kakao hamurunu vanilyali hamurun iizerine yerle tirin.

18.  Core i rulo yapin.

19.  Kek kalibiniza (benim igin 20cm) uygun boyutta bir rulo kesin.

20.  Geri kalan hamuru dilimleyin ve ya lanmi halkalara yerle tirin (8cm halkalar kullandim).

21.  Corekleri yakla ik 1 saat 30 dakika mayalandirin.

22. Sonra girpilmi yumurta ile izerlerini kaplayin.

23. Onceden 180°C'ye isthlmi firinda kiigik gorekler iin yakla ik 15 dakika, bisyik olani igin 25 dakika
pi irin.

24. So umaya birakin, ardindan ¢érekleri kaliptan cikarin ve ofiyetle yiyin!
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